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^invention concerne un precede et un disposh 
tif d'obtention d'un produit coextrude comportant 
une enveloppe exteme et une garniture, ^invention 
concerne en outre le produit coextrude comprenant 
une enveloppe exteme ayant une epaisseur unifor- 
me et une garniture interne liquide, semi-liquide ou 
en poudre. 

On connatt deja des proce*de*s permettant de 
fabriquer des produits coextrud§s. Le brevet EP 
487757 concerne un proce*de* de production de 
produit coextrude avec une enveloppe exteme a 
base de ceVSales. 

L'inconvenient de ce procede est qu'ii ne per- 
met pas d'obtenir un produit avec une enveloppe 
exteme ayant une epaisseur uni forme, car la du- 
r£e de formage du produit est trop courte pour 
garantir un tel resultat. Ceci est surtout g§nant si 
I'on prevoit de fabriquer un produit dont la garnitu- 
re est liquide, semi-liquide ou en poudre. 

On conn aft aussi des produits composites 
comportant une enveloppe externe et une garniture 
interne, par example, ceux faisant I'objet des bre- 
vets EP 178187, EP 88574 et EP 487757. Dans 
ces brevets, les produits concernes comportent 
des enveloppes exte*rieures, a base de cereales, 
ayant des teneurs en humidite* comprises entre 8 
et 10% en poids. Avec ce taux d'humidite, il n'y a 
aucun probleme de conservation a temperature 
am bi ante. 

Le but de la pr^sente invention est la mise au 
point d'un precede permettant de fabriquer un pro- 
duit coextrude avec garniture liquide, semi-liquide 
ou en poudre, dans lequel les risques d'obtenir un 
produit dont la garniture serait susceptible de cou- 
ler ou d'§tre apparente de I'exterieur sont minimi- 
ses. 

Ce precede est ausst bien utilisable en alimen- 
tation humaine qu'en alimentation animate. L'inven- 
tion concerne en outre le dispositif pour ia mise en 
oeuvre du proc6de\ 

L'invention concerne un proc&Je d'obtention 
d'un produit coextrude comportant une enveloppe 
externe et une garniture, dans lequel on extrude 
I'enveloppe exteme et on fait anriver sur la sortie 
de la filiere d'extrusion la garniture, de maniere & 
former un boudin coextrude qui passe ensuite dans 
une formeuse pour r£aliser un moulage par rouleau 
de pression et on refroidit le produit obtenu. Lors- 
qu'on extrude I'enveloppe externe, tl s'agit de cuis- 
son-extrusion. 

Si on opere pour obtenir un produit en alimen- 
tation animale le melange pour I'enveloppe externe 
qui passe dans I'extrudeuse est un melange d'une 
suspension de viande ou de poisson textures, de 
farine de ce^ales et de teculents et d'une solution 
d'acide phosphorique et d'additif pour baisser I'ac- 
tivite de I'eau. 



Par viande ou poisson texture, il faut compren- 
dre une pdte de viande ou de poisson dans laquel- 
le on a modifie partiellement ou totalement les 
proprietes fonctionnelles des prolines par traite- 

5 ment thermique, mecanique et a Taide d'agents de 
liaison lors de ('extrusion. Par viande, on entend de 
la viande de poulet, lapin, bovins ou ovins, de la 
farine obtenue a partir de carcasses des animaux 
pnicites ou des abats. Par abats, on entend aussi 

io bien des lobes de poumon, que des foies ou des 
rognons. Par poisson, on entend tout type de pois- 
son et la farine de poisson. Dans ce cas, la garnitu- 
re est constituee par un melange a base d'un 
produit choisi parmi I'huile vegetale, I'huile animale 

is et la levure en poudre. 

Si on opere en alimentation humaine, on peut 
surtout fabriquer des produits dont I'enveloppe ex- 
teme est a base de cereales et la garniture est sort 
du chocotat semi-liquide, de la pate d'amande ou 

20 de ia poudre de cacao. Dans ce cas, i'enveloppe 
exteme est preparee a partir d'un melange de 
farines, d'eau, de sucre, de set et de colorants et 
d'ardme. 

On peut egalement envisager la fabrication, 
25 salon le precede de I'invention. de pates alimentai- 
res farcies a la viande ou des boules de cereales 
fourrees de creme. 

Le prof i I de temperature de I'extmdeur est 
compris entre 120 et 200 "C. Si on travaille en 
30 alimentation animate, on opere entre 150 et 160*C. 
En alimentation humaine, on a un profil de tempe- 
rature de 120 h 140'C. La garniture est normale- 
ment introduite a temperature ambiante ou plus 
eievee. On a done un proceed de cuisson-extrusion 
35 permettant d'obtenir un produit prfit a. Temploi. 

Lorsque le boudin coextrude sort de la filiere 
de coextrusion, on le refroidit a une temperature de 
I'ordre de 70 *C et on le soumet a un formage qui 
dure de I'ordre de la seconde. 
40 Apres le formage, on refroidit le produit coex- 

trude a une temperature comprise entre 20 et 
70*C. 

On opere dans I'extrudeur avec un debit de 
150 a 600 kg/h. En alimentation humaine, on tra- 

45 vaille plut6t vers 150 kg/h, tandis qu'en alimenta- 
tion animale on peut avoir des rendements plus 
eieves, par exemple compris entre 300 et 600 kg/h. 
La vftesse de defilement du boudin coextrude est 
de I'ordre de 10 a 40 m/min. 

so Convention concerne en outre le dispositif pour 
la mise en oeuvre du precede decrit ci-dessus. 
Celui-ci comprend une extrudeuse. une tfite de 
coextrusion, une formeuse et un systeme de refroi- 
dissement. 

66 Cette ligne de fabrication est tres compact© et 
a une dimension de I'ordre de 20 m. On utilise 
comma extrudeuse. un systeme bivis, par exemple 
de Clextral ou Werner Pfleiderer. EUe a une ton- 
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gueur comprise entre 1,2 et 1,8 m. 

La tete de coextrusion est ronde, d'un diametre 
de I'ordre de 20 mm et com porta un canal d'ame- 
ne'e de la garniture sensiblement au centre du flux 
de pate. 

La formeuse est du type utilisee dans la confi- 
serie pour la fabrication de bonbons, comprenant 
un anneau ext§rieur equipe de matrices, excentre 
par rapport a un corps de couronne equipe egale- 
ment de matrices, tous deux months a rotation et 
entraihes par un seul moteur de maniere concomi- 
tante pour former en continu le produit coextrude. 
Las deux elements sont excentnis de maniere a 
permettre Tentree des boudins, le formage en tant 
que tel et la detente. 

Le produit coextrude sort a une temperature de 
I'ordre de 70 * C, passe sur une band© de distribu- 
tion et arrive finalement dans un systeme de refroi- 
dissement a air a temperature amblante avec un 
ou plusieurs Stages. 

Le precede* et le dispositif selon I'invention 
permettent de fabriquer un produit coextrude 
exempt de tout risque de coulage de la garniture, 
avec une productivity elevee, sans d^chet et sur 
une iigne tres compacte. 

L'invention conceme en outre le produit coex- 
trude, conservable a temperature ambiante et dans 
lequel I'enveloppe exteVieure a une teneur en eau 
bien supeVieure a 10%. 

L'invention conceme un produit coextrude dans 
lequel I'enveloppe externa a base de viande ou de 
poisson texture* a une teneur en humidite* comprise 
entre 20 et 40% et la garniture repr^sente entre 30 
et 40% du volume total et est constituS par un 
melange a base d'un produit choisi parmi I'huile 
vSgetale, I'huile animate et la levure en poudre. 

Par conservable, dans la pnlsente description, 
on entend qui se conserve pendant plus de 6 mois 
a temperature ambiante dans un emballage etan- 
che. Sauf indication contraire, tous les pourcenta- 
ges sont en poids. 

Le produit coextrude, selon l'invention, est pre- 
vu pour dtre utilise en alimentation animale, par 
exemple pour les animaux de compagnie tels que 
chats et chlens et comme il est obtenu par cuis- 
son-extrusion, il est directement pr§t a I'emploi. 

L'enveloppe exteme du produit selon I'inven- 
tion contient en outre de fa farina de cereales et/ou 
de fSculents, tels que bid ou pomme de terra. 

Comme le produit selon l'invention est a forte 
teneur en humidite, il faut que l'enveloppe externe 
contienne un conservateur, comme I'acide phos- 
phorique, un additif pour baisser I'activite de I'eau, 
un produit antimoisissure et un antioxydant. L'addi- 
tif pour baisser I'activite de I'eau est normalement 
un melange de glycerol et de lactoserum hydrolyse 
et il est utilise a raison de 3 a 5%. L'acide phos- 
phorlque est ega lament utilise a raison de 3 a 5% 



par rapport au poids total de I'enveloppe exteVieu- 
re. Le produit antimoisissure est normalement du 
sorbate et du citrate de potassium, utilise a raison 
de 0,5 a 1% et r antioxydant est du BHA (Butyl 

5 hydroxy anlsol) ou du BHT (Butyl hydroxy toluene) 
a raison de 0,1 a 0,2%. 

La garniture est liquide, semi-liquide ou en 
poudre. Pour obtenlr une garniture liquide ou semi- 
liquide on utilise de la gratsse, des produits lactes 

w ou un autre type de viande que celle de l'envelop- 
pe exteme. 

La garniture est normalement constitute par 
une graisse animale ou vegetaie ayant un point de 
fusion a 35* C, par exemple I'huile de soja ou du 
16 suit. 

Pour augmenter I'appetence du produit coex- 
trude selon l'invention, la garniture contient en ou- 
tre entre 5 et 20% de levure. 

La garniture peut egalement e*tre sous forme 

20 de poudre. Dans ce cas, la garniture est choisie 
parmi les constituants suivants seuls ou en combi- 
nalson: sucre, levure, poudre de lalt, vitamine, ele- 
ments mineraux. 

La forme du produit coextrude n'est pas criti- 

26 que. Elle est de preference sensiblement ronde, 
ovale ou elliptique. Le produit coextrude est soit 
d'une seule couleur, soit multicolore et a des di- 
mensions comprises entre 15 et 60 mm. 

Dans une forme de realisation particuliere, Ten- 

30 veloppe comprend un melange de 40 a 60% en 
poids de viande ou de poisson texture, entre 30 et 
45% de farine de cereales ou de feculents, entre 3 
et 5% d'acide phosphorique, ainsi que I'additif pour 
baisser i'activite de I'eau, le produit antimoisissure 

35 et I'antioxydant dans les proportions mentionnees 
ci-dessus. 

Le produit coextrude selon l'invention a une 
bonne appetence et peut presenter des formes tres 
varices par rapport aux produits actuellement sur le 
40 marche. Le grand avantage est son elasticity. 

La suite de la description est faite en reference 
aux dessins sur lesquels 
Figure 1 

est une representation schematique du dispositif 
45 selon ('invention 
Figure 2 

est une representation schematique de la t§te 
de coextrusion. 
Figure 3 

so est une coupe du produit selon une premiere 
forme de realisation et 
Figure 4 

est une coupe du produit selon une seconde 

forme de realisation. 
55 On charge I'extrudeur (1) de la matiere premie- 
re souhaitee, par exemple pour un produit en ali- 
mentation animale de farinas et d'une suspension 
de viande. Compte-tenu du profil de temperature, 
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par exemple de I'ordre de 1 50-160 'C, on effectue 
une cuisson de la p&te (5) qui arrive sur la tete de 
coextrusion <2). Le systeme de pom page (3) ame- 
ne par le conduit (7) la garniture (6) au sein de la 
masse de pite (5). On obtient alors un boudin 
coextrude (8) qui, apres profilage ad6quat, est 
amene vers la formeuse (4). Cette formeuse est 
par exemple du type UNIPLAST de la Soci6t6 
Bosch et comprend une alimentation (9) du boudin 
et un systeme d'anneau exterieur (10) equipe de 
matrices, excentre" par rapport a un corps de cou- 
ronne (11), tous deux entrained en rotation par un 
systeme (12) operant la transmission entre un mo- 
teur (non represent^) et ladite couronne, de manie- 
re concomitante. Le fonctlonnement de la formeuse 
est le suivant: le boudin (8) entre en (13), est 
prgforme' en (14) et on arrive en (15) a une separa- 
tion, puis vers une detente en (16). Les produits 
coextrude^ (17) sont alors ejectes en (18) et ame- 
nds d'un couloir d'alimentation (19) vers la bande 
de distribution (20). puis vers le systeme de refroi- 
dissement (21) a air. Ce systeme est a 3 Stages. 
Les produits (17) sont transposes sur une bande 
transporteuse (22) dans le sens de la fleche A, 
tombent sur la bande transporteuse (23) dans le 
sens de la fleche (B) et tombent finalement sur la 
bande transporteuse (24) dans le sens de la fleche 
(C) oCi ils sont prets a etre emballes dans un 
emballage etanche. 

Le dispositif selon I'invention est egalement 
utilisable pour fabriquer des produits en alimenta- 
tion humaine, tels que des boules de ce>6ales 
fourrSes en chocolat 

Selon la Figure 3, le produit coextrude com- 
prend une enveloppe externe (30) a base de vian- 
de ayant une teneur en eau de 28,5% avec un aw 
de 0.86. La garniture interne (31) est a base d'huile 
de soja et de levure. 

Sur la Fig. 4. Penveloppe externe (32) est a 
base de poisson ayant une teneur en eau de 
27,5% avec un a* de 0,86. La garniture (33) est 
egalement a base d'huile de soja et de levure. 

La suite de la description est faite en reference 
aux exemples. 

Exemple 1 

Cet exemple conceme un mode de mise en 
oeuvre du proc€de selon I'invention pour I'alimen- 
tation animaJe. 

On fait un melange dans I'extrudeur de 50% en 
poids de suspension de viande, avec 40% de 
melange de farines et 10% de suspension de 
conservateur. 

La suspension de viande est obtenue par 
concassage de pains congel6s a. -21 *C, puis 
broyage. puts microbroyage et melange dans un 
petrin de sorbate de potassium, d'arome et d'an- 



tioxydants. La viande utilises est un melange 50/50 
de poumons et de viande de pore. 

Pour les farines, on melange simplement de 
I'amidon de pomme de terre, du glucose, du pla- 
s sma de sang et du gluten de ble\ 

Pour la suspension de conservateur, on melan- 
ge dans un pe*trfn de I'acide phosphorique, du 
glycerol et du lactos^rum hydrolyse\ 

On introduit separ6ment les 3 compos ants d£- 
io crits ci-dessus dans un extrudeur Clextral BC 72. 
Les segments de I'extrudeur sont a une temperatu- 
re de 22, 28, 140 et 160*C. On charge la viande et 
la farine a un debit de 125 kg/h et la suspension de 
conservateur a 25 kg/h. 
is On utilise une garniture composed d'un melan- 
ge d'huile de soja et de levure pour augmenter 
('appetence. Ce fourrage est amend sur la t§te 
coextrusion a un debit de 25 kg/h. 

Le boudin fourre" sort a une vitesse de 15 
20 m/min et est refroidi par circulation d'eau autour 
dudit boudin (refroidisseur double enveloppe). II a 
un diametre de 20 mm. On I'amene sur une for- 
meuse UNIPLAST 160 qui tourne a une vitesse 
regiee selon la vitesse d'arrivee du boudin coextru- 
25 de. 

Les produits coextrudes sont ensuite refroidis 
sur un refroidisseur a bandes avec 3 niveaux. 

On obtient un rendement de 300 kg/heure. 

Les tests d'appetence realises sur ces produits 
30 donnent des r^sultats superieurs aux produits ac- 
tuellement connus sur le marche. 

Exemple 2 

35 Cet exemple conceme un mode de mise en 
oeuvre du procede selon I'invention pour I'alimen- 
tation humaine. On opere dans ce cas avec une 
enveloppe comportant 80% de cereales, 10% de 
Sucre et 10% d'eau et la cuisson extrusion a lieu a 

40 160-C. 

La garniture est composee de 80% de chocolat 
et de 20% d'amandes broyees. Le boudin coextru- 
de sort a une vitesse de 1 5 m/min. 

46 Exemple 3 

La garniture du produit coextrude contient 77% 
d'huile de soja, 20% de levure, un antioxydant, du 
sorbate et du citrate de potassium et de la tecitrti- 
50 ne. Cette garniture reprdsente 35% du volume du 
produit. 

L'enveloppe externe comprend 40% d'un me- 
lange sec d'amidon de pomme de terre, de gluco- 
se, de plasma de sang et de gluten de bie, 50% de 
65 suspension de poumons et de viande de pore et 
10% de suspension a base d'acide phosphorique 
pour la conservation et de glycerol et de lactose- 
rum hydrolyse comme additrf pour baisser i'activite 
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de I'eau. 
Exemple 4 

La garniture du produit coextrude est la m§me 
que pour I'exemple 3. 

L'enveloppe externe comprend 40% d'un m6- 
lartge sec d'amidon de pom me de terre, de gluco- 
se, de plasma de sang et de gluten de bid, 50% de 
suspension de sardines et 10% de suspension 
d'aide phosphorique, de glycerol et de lactosSrum 
hydrolyse\ 

Exemple 5 

La garniture du produit coextrude est la m§me 
que pour r exemple 3. 

L'enveloppe externe comprend 40% d'un me- 
lange sec de ble\ d'amidon de pomme de terre, de 
plasma de sang, de gluten de b)6 et de glucose, 
50% de suspension de poumons, de viande de 
pore, de tissue et d'autolysat de poulet et 10% e 
suspension d'acide phosphorique, de glycerol et 
de lactosgrum hydrolyse\ 

Exemple 6 

L'enveloppe externe est la m§me que dans 
i'exemple 5 et la garniture est constitue e de 50% 
de levure en poudre et 50% de sucre. 

Revendlcations 

1. Proc^de* d'obtention d'un produit coextrude* 
comportant une enveloppe externe et une gar- 
niture, dans lequel on extrude l'enveloppe ex- 
terne et on fait arriver sur la sortie de la filiere 
d'extrusion la garniture, de maniere a former 
un boudin coextrude qui passe ensuite dans 
une formeuse pour r£aliser un moulage par 
rouleau de pression et on refroidit le produit 
obtenu. 

2. Precede selon la revendication 1, caracterise 
en ce qu'on melange dans I'extrudeuse les 
composants de l'enveloppe externe. 

3. Precede selon I'une des revendications 1 ou 2, 
caracterise en ce qu'on extrude a une tempe- 
rature comprise entre 120 et 200 *C. 

4. Precede* selon I'une des revendications 1 a 3, 
caracterise en ce que le formage a lieu a une 
temperature de I'ordre de 70 • C en une durSe 
de Tordre de la seconde. 

5. Precede selon I'une quelconque des revendi- 
cations 1 a 4, caracterise en ce qu'on refroidit 



a I'air a une temperature comprise entre 20 et 
70 -C. 

& Precede* selon I'une des revendications 1 a 5, 
5 caracterise en ce qu'on travaille a un debit de 

1 50 a 600 kg/h et avec une vitesse de defile- 
ment du boudin coextrude de Tordre de 10-40 
m/min. 

jo 7. Dispositif pour la mise en oeuvre du procede 
selon I'une quelconque des revendications 1 a 
6, comprenant une extrudeuse, une t§te de 
coextrusion, une formeuse et un systeme de 
refroidissement. 

16 

& Dispositif selon la revendication 7, caracterise 
en ce qu'il comprend une extrudeuse bivis. 

9. Dispositif selon I'une des revendications 7 ou 
20 8, caracterise en ce que I'extrudeuse a une 

longueur comprise entre 1 ,2 et 1 ,8 m. 

10. Dispositif selon I'une des revendications 7 a 9, 
caracterise en ce qu'il comprend une filiere de 

25 coextrusion ronde. 

11. Dispositif selon I'une quelconque des revendi- 
cations 7 a 10, caracterise en ce que la for- 
meuse est du type comprenant un anneau 

30 exteVieur equipe de matrices, excentre par rap- 
port a un corps de couronne equipe egalement 
de matrice, tous deux monte*s a rotation et 
entratnes par un seul moteur. 

35 12. Dispositif selon I'une quelconque des revendi- 
cations 7 a 1 1 , caracterise en ce que le syste- 
me de refroidissement est a air a temperature 
ambiante avec un ou plusieurs etages. 

40 13. Produit coextrude comprenant une enveloppe 
externe ayant une epaisseur uniforme et une 
garniture interne liquide, semi-ltquide ou en 
poudre, dans lequel l'enveloppe externe a 
base de viande ou de poisson texture a une 

45 teneur en humidite comprise entre 20 et 40% 
et la garniture represente entre 30 et 40% du 
volume total et est constitue par un melange a 
base d'un produit choisi parmi I'huile vegetale, 
I'huile animate et la levure en poudre. 

60 

14. Produit coextrude selon la revendication 13, 
caracterise en ce que l'enveloppe externe 
contient en outre de la farine de cerates ou 
de feculents. 

55 

15. produit coextrude selon I'une des revendica- 
tions 13 ou 14, caracterise en ce que l'enve- 
loppe contient en outre de Tacide phosphori- 
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que, un additif pour balsser I'activlte de I'eau, 
un produit antimoisissure et un antioxydant. 

16. Produft coextrude* selon Tune des revendica- 
tions 13 a 15, caractense" en ce que la gamitu- 6 
re contient de I'huile de soja. 

17. Produit coextrude* selon la revendication 16, 
caracterise* en ce que la garniture contient 
entre 5 et 20% de levure. 10 

16. Produit coextrude selon Tune des revendica- 
tions 13 a 17, caractense* en ce que la garnitu- 
re est une poudre, choisie parmi les consti- 
tuants suivants: sucre, levure, poudre de lait, is 
vitamines et elements mineraux. 

19. Produit coextrude* selon Tune quelconque des 
revendications 13 a 16. caracterise en ce que 
dans Tenveloppe exteme la viande ou le pois- 20 
son texture" represente entre 40 et 60% , la 
farine de cereales ou de ftculents entre 30 et 
45%, I'acide phosphorique et I'addHif pour 
baisser I'activlte* de I'eau entre 3 et 45%, le 
produit antimoisissure entre 0,5 et 1% et Tan- 25 
tioxydant entre 0,1 et 0,2%. 
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